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İs tanbu l'un  F lorya se m tin d e  ö y le  b ir  sa ra y  v a r ki, 
b a c a s ın d a n  ç ıka n  k e b a p  koku la rı bütün d ü n y a y a  
ya y ılm ış , ız g a ra s ın d a  p işen e tin  lezze ti d a m a k la rı 
fe the tm iş. Bu sa ra y ın  kra lı, a d ın ı v e rd iğ i ke b a b ı tüm 
d ü n y a y a  tan ıta n  Beyti G ü le r.
®  stanbul'un Florya semtinde, Or-
I
man Sokak'ta, gerek mimari 
yapısı, gerek süslemelerindeki 
geleneksel Türk motifleriyle 
hemen dikkatinizi çeken, geceleri ışıl 
ışıl yanan bir yapı vardır. Üç bin 
metrekarelik kapalı alanı helikopter 
inişlerine de müsait olan dört bin 
metrekarelik özel otoparkı ile toplam 
yedi bin metrekarelik alanı kaplayan 
bir saray yavrusu.
Bu öyle bir saraydır ki, bacasından 
çıkan kebap kokuları bütün dünyaya 
yayılmış, ızgarasında pişen etin lezzeti 
dai-nakları fethetmiştir. Bu sarayda 
Beyti Güler adlı bir kral yaşar. Kırk yıl 
boyunca tüm enerjisini ete lezzet 
katmak için harcamış ve sonunda kendi 
adını verdiği kebabı uluslararası 
şöhrete kavuşturmuş bir Aşçılar Kralı: 
Beyti Güler'in kırk yıldan beri açık 
tuttuğu şeref defterinde kimlerin imzası 
yok ki: Begüm Ağa Han'dan Çin Devlet 
Başkanı'na, yazar William Saro- 
yan’dan ABD eski Başkanı Richard 
Nixon'a, yazar Edmund Fuller’den 
Lord Kinross'a kadar dünyanın birçok 
ünlü kişisi onun lokantasında yemek 
yemiş, onun ızgaralarına, şişlerine 
hayran kalmıştır. Japonya'dan ABD'ye 
kadar dünyanın her yerinde birçok 
önemli yayın organının sayfalarına 
geçen Beyti Et Lokantası, uluslararası
birçok yanşmada sayısız ödül almıştır. 
Bunların sonuncusu; belki de en önem­
lisi, Fransa'nın en büyük gastronomi 
kuruluşu olan "Châine Des Rôti­
sseurs" un 1989 ödülüdür.
Bundan on yıl öncesine kadar 
müşterilerini Küçükçekmece'deki mü- 
tevazi lokantasında ağırlayan Beyti, 
son 7 yıldır Florya'da büyük bir özenle 
yapılan yeni tesisinde hizmet veriyor.
Tesisin girişinde, Kabul Salonu yer 
alıyor. Burada yemek öncesi ve sonrası 
kahve ya da konyağınızı içerek dinle­
nebilirsiniz. Kabul Salonu, istenildiği 
anda özel iş görüşmeleri için 36 kişilik 
bir toplantı salonu haline dönüşe­
biliyor. Yine giriş katında özel iş 
görüşmelerinin yapılabilmesi için dü­
zenlenmiş bir Özel Toplantı Salonu 
var. Giriş katının deniz tarafında ise, üç 
ayrı yemek salonu bulunuyor. Saray 
tarzı merdivenlerden çıktığınızda, ana 
lokanta katma geliyor ve Türk motif­
leriyle bezeli vitraylı kubbeli, havuzlu 
100 kişilik Kubbealtı Salonu ile 
karşılaşıyorsunuz. İkinci katta ayrıca 
Çinili Salon, Marmara Salonu, Orta 
Salon adları verilen üç ayrı salon daha 
konukları ağırlamaya hazır. En üst 
katta ise, lokantanın şeref konuklarına 
ayrılan Şeref Salonu yer alıyor.
Beyti'nin et yemeklerinin seçkin­
liği, yalnızca kömür ateşinde pişme-
Gerek mimari yapısı, gerekse süslemeleriyle 
restorandan öte, bir "Lezzet Sarayfdır Beyti.
With its architectural design and decorations, there 
is more to it than a restaurant that makes Beyti a 
"Palace of Taste".
sinden, döneminin hünerinden ya da 
aşçıların pişirme tekniklerinden kay­
naklanmıyor. İşin asıl püf noktası, daha 
başlangıçta etlerin seçiminde ve terbiye 
edilişinde. Beyti Güler, "Saray'Tnda 
ikram edeceği eti, yıllardır kendi eliyle 
Trakya'dan seçiyor. Her sürüden, her 
yerden koyun kuzu almıyor. Onun 
aldığı et, daha kesiminde kekik ko­
kuyor. Eti, babası Abdülmuttalip 
Güler'den öğrendiği gibi büyük bir —+
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BEYTİ MEAT RESTAURANT
A  GOURMET'S 
PARADISE IN 
ISTANBUL
In the F lorya qua rte r o f  Istanbul, 
there Is a  p a la c e  o f  taste. The 
fra g ra n ce  o f  k e b a p  e m a n a tin g  from  
its ch im ney  have  sp re a d  a ll o ve r the 
w o rld ; a n d  the taste o f  the m ea t 
c o o k e d  on its g r il l has c o n q u e re d  a ll 
pa la tes . The sovere ign  o f  this 
p a la c e  o f  taste is Beyti G ü le r, w h o  
has p ro m o te d  his "Beyti ke b a p "  
th roughout the w o rld .
T he restaurant is housed in a striking building on F lory a s  Orman Street. It is remarkable 
not only for its architecture, but for its 
traditional Turkish ornamentation. 
This building, glittering with lights at 
night resembles a small palace. Its 
large car park is also suitable for  
helicopter landing.
Under the rule o f Beyti Gtiler, the 
fragrance o f roasting kebaps emana­
ting from the chimney have spread all 
over the world and the taste o f the meat 
cooked on its grill has conquered all 
palates in this palace. He is a king 
among cooks, devoting his energy to 
the grilling o f delicious meats for 40 
years, and succeeding in making the
kebap named in his honor known 
throughout the world.
Beyti Giiler's honor book, which he 
has kept since 1950, lists the names o f 
a great number o f celebrities: Begum 
Aga Khan, the Chinese Premier, 
author William Saroyan, Richard 
Nixon, author Edmund Fuller and 
Lord Kinross are only some o f those 
celebrities who have dined at Beyti's 
restaurant. Beyti Meat Restaurant, 
which has been the subject o f many 
articles in magazines all over the 
world from Japan to America, has 
received many prizes internationally. 
The most recent, and perhaps the most 
important o f  these prizes, is the 
"Chaîne des Rôtisseurs" award, —t
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Beyti Güler, kırk yılını ete lezzet katmak İçin harcadı. 
Beyti Güler has spent forty years adding taste to meat.
ustalıkla kesiyor, usulünce dinlendi­
riyor ve 40 yılın kazandırdığı tecrü­
beyle terbiye edip pişiriyor. İşte bu 
yüzden, Beyti'nin ızgara köftesi de, şiş 
kebabı da, kuzu pirzolası, antrikot 
düvesi, piliç ızgarası ve şnitzeli de bir 
başka oluyor.
Beyti, bunca yılın birikimi sonucu, 
kendine has bir servis usulü de ge­
liştirmiş: Masanıza yerleşip Beyti usulü 
karışık ızgara istediğinizde önce bir 
tabak dolusu döner geliyor. Siz onu bi­
tirmek üzereyken, sıcacık ızgara köf­
teleriniz, ardından şiş, ardından pir­
zola... Artık "doyduk" dediğiniz anda 
da Türk Mutfağının en güzel tatlıları ile 
et şöleniniz noktalanıyor. Kahvenizi de 
içip hesabı istediğinizde ise, sizi hoş bir 
sürpriz bekliyor. Çünkü Krallara lâyık 
bir salonda, dünyanın en lezzetli etle­
riyle çektiğiniz bu ziyafetin faturasının 
mütevazi bir lokantanınkinden çok da 
farklı olmadığını görüyorsunuz 0
received in ¡989 from France's most 
important gastronomical organizati­
on.
Beyti, who built his reputation in a 
modest restaurant in Kugiikgekmece, 
moved to the new building in F lory a 10 
years ago.
A lounge at the entrance provides 
space for before or after dinner drinks 
and coffee. The lounge also serves as a 
private room for up to 36 people for  
business meetings. On the same floor, 
there is another room designed for  
private business meetings. On- the 
ground floor, on the side facing the 
sea, there are three dining rooms. 
When you climb the staircase, you 
arrive at the main dining floor and 
enter the Dome Room, distinguished 
by a stained glass dome decorated with 
Turkish motifs. On the second floor 
there are three more dining rooms: 
"The Tiled Room", " M a r m a r a
Room" and "Middle Room". On the
top floor, there is the "Honor Room" 
restricted to VIP guests.
The unique taste o f Beyti's meat 
dishes derives from cooking on coal 
fire, the skill o f the cook, and the 
selection and treatment o f the meat 
before cooking. Beyti Giiler personally 
chooses the meat from lamb and beef 
raised in Thrace. The meat he purcha­
ses smells o f thyme, even at the moment 
it is slaughtered. Following his father 
Abdulmuttalip Giiler's advice, Beyti 
Giiler cuts the meat with a great skill, 
and ages it with the mastery produced 
by 40 years' experience. It is only after 
these scrupulous preparations that he 
cooks the meat. That's why any meat 
dish at Beyti's, whether it is grilled 
meat balls, shish kebap, lamb chops, 
entrecote, chicken grill or schnitzel, 
has a uniquely delicious taste.
After the experience o f all those
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Beyti et lokantası, herbiri ayrı bir özenle dekore 
edilmiş Kubbealtı Salonu, Çinili Salon, Marmara 
Salonu, Orta Salon ve Şeref Salonu'yla, misafirlerine 
dünyanın en lezzetli etlerini sunuyor. Beyti Güler 
Saray'ında ikrâm edeceği eti yıllardır kendi eliyle 
Trakya'dan seçiyor.
Beyti meat restaurant serves its guests with the 
world's most delicious meat at its Reception Hall, 
The Tiled Hall, Marmara Holl, Middle Hall and Hon­
or Hall ,each decorated with distinctive neatness. 
Beyti Güler has been choosing the meat he is going 
to serve in his Palace personally, from the catle of 
Thrace.
years, Beyti has come up with a special 
way o f serving the dishes. When you 
order mixed grill d la Beyti, first you 
are served a plateful o f doner. Then 
just when you are through with it, 
comes the meat halls, then the shish, 
then the lamb chops... This continues 
until you fee l that you have had 
enough. Your feast o f meat dishes is 
followed by the most delicious deserts 
from the Turkish cuisine. When you ask 
for the bill after you have had your 
coffee, you are in fo r  a pleasant 
surprise again. The price for this feast 
in a dining room fit for kings will be 
significantly less than you imagined •
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Kişisel Arşivlerde Istanbul Belleği 
Taha Toros Arşivi
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